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Lombardia
Franctacorta D .o.c g

Brut

Brut Franciacorta D.o.c.g. - Vigna Dorata € 30,00

Fornace Biasca, Franciacorta (Bs) Chardonnay 100%

Dopo pressatura leggera e pulizia i mosti fiore vengona fatimentare a bassissima temperatura per conseervare akime i
profumi e gli aromi primari. Presa di spuma mediante |'usdieviti selezionati ed affinamento in bottiglia per alme2b mesi.
La commercializzazione avviene ad almeno sei nadlsi shoccatura per un amigliore complessita deldmtto.

Brut Franciacorta D.o.c.g. - Contadi Castaldi € 35,00

Fornace Biasca, Franciacorta (Bs) Chardonnay 100%

Selezione manuale delle uve pressatura, soffice decantzitatica a freddo, inoculo di lieviti selezionati. Femtezione di 9
gg in acciaio inox AlISI 316, segue fermentazione malolattiealta parzialmente. Nessuna chiarifica. Affinmento: &inie
acciaio sui lieviti con batonnage.

Brut Millesimato Franciacorta D.o.c.g. - Az. Agr.&.Marchesine € 50,00

Passirano, Franciacorta (BS) Chardonnay 100%

Vendemmia a mano in piccole casse, pressatura molto lentéfieesdei grappoli interi. Fermentazione controllata a°1-719°
con lieviti indigeni onde mantenere integro il sapore e ifomi della Franciacorta. Maturazione in vasche d'acciamox. Nei
mesi di Marzo e Aprile viene effettuato il passaggio in logitii per la presa di spuma. Le bottiglie vengono accatastatecali
di affinamento a temperature controllate (12° - 148y almeno 36 mesi.

Brut Millesimato Franciacorta D.o.c.g. “Cru Secolblovo” - Az. Agr. Le Marchesine € 60,00
Passirano, Franciacorta (BS) Chardonnay 100¢

Vendemmia a mano in piccole casse, pressatura molto lentéfieesdei grappoli interi. Fermentazione controllata innezza a

17° - 19° cpn lieviti indigeni onde mantenere integro il seped i profumi della Franciacorta. Maturazione in vascheadtiaio

inox. Nei mesi di Marzo e Aprile viene effettuato il passadgibottiglia per la presa di spuma. Le bottiglie vengonoatestate
in locali di affinamento a temperature controlldfie2° - 14°) per almeno 36 mesi.

Gran Cuvée Brut Franciacorta D.o.c.g. - Bellavista € 65,00
Erbusco, Franciacorta (Bs) 72% Chardonnay e Pinatrigio 28% Pinot Nero.

Questo Franciacorta Gran Cuvée millesimato si distingué Biaut tradizionali per la qualita della materia prima. Okrun
quarto dei vini da cui € costituita matura per sattesi in piccole botti di rovere.
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Lombardia
Franctacorta D .o.c g

Skteh

Saten Franciacorta D.o.c.g. - Contadi Castaldi € 40,00

Fornace Biasca, Franciacorta (Bs) Chardonnay (90%), Pinot bianco (10%)

La cuvée e arricchita per una parte da vini-base, parzialreesifinati in legno (barrique). Un attento dosaggio al moneent
della preparazione della cuvée permette di ottenere unagioae, alla shoccatura, leggermente inferiore rispettorat (4,5
atm. anziché 5,5) in modo da esaltare la morbideztgrodotto. Permane sui lieviti per oltre 36 mesi

Saten Millesimato Franciacorta D.o.c.g. - Az. Adre Marchesine € 45,00

Passirano, Franciacorta (BS) Chardonnay 100%

Vendemmia a mano in piccole casse, pressatura molto leraéfieesdei grappoli interi. Fermentazione e affinamentgiocole
botticelle di quercia di Allier. Nei mesi di Marzo Aprile vie effettuato il passaggio in bottiglia per la presa di spurhae
bottiglie vengono accatastate in locali di affinamento eperatura controllata ( 12° - 14°) per almeno 30 mesi.colate (12° -
14°) per almeno 36 mesi.

Gran Cuvée Satén Franciacorta D.o.c.g. - Bellaaist € 70,00

Erbusco, Franciacorta (Bs) Chardonnay 100%

Questo Franciacorta Gran Cuvée viene prodotto in quaniitiithta utilizzando la tecnologia delle piccole botti, laiche in
grado di valorizzare e interpretare |'elegante femmiailidegli Chardonnay. Per il 100%, infatti, le uve utilizzatens
Chardonnay di una sola annata, provenienti dai eiymeglio esposti del comune di Erbusco.

Spumant’ Rosé metodo classico

( Champeno rse)

Spumante Brut Rosé Dolomiti - Pojer & Sandri € 40,00
Valle dell'Adige e Val di Cembra, Alto Adige Pinot Nero e Chardonnay

La fermentazione della base avviene in piccoli fusti di reydl Pinot Nero in particolare viene posto in fusti
precedentemente usati per invecchiare il nostro distllivino”. | vini base rimangono 6 mesi sul proprio lievit@on € 50,00
“ I'effetto della clessidra” settimanalmente il vino va rireeolato. Nella tarda primavera si passa alla rifermentamo

in bottiglia. La sboccatura si effettua a non mei@4 mesi di permanenza sui lieviti.

Spumante Brut Rosé Millesimato Franciacorta D.0.c:g2005 - Le Marchesine € 50,00
Passirano, Franciacorta (BS) Pinot Nero e Chardonni

Maturazione delle bucce a "cappello sommerso" che ne datamo il caratteristico colore. La fermentazione avviene
in vasche d'acciaio inox a temperatura controllata (17°°JL€on lieviti indigeni onde mantenere integro il sapore ed i
profumi della Franciacorta. Nei mesi di Marzo e Aprile viegiéettuato il passaggio in bottiglia per la presa di spuma.
Le bottiglie vengono accatastate in locali di adfinento a temperature controllate (12° - 14°) per aim86 mesi.
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Varie Regioni

Spamant’ ((metodo Martinotti ~ Charmat)

Spumante Chardonnay Brut "Teresco" - Tenuta Scargzolombi € 16,00

Oltrepo Pavese Chardonnay 100%

Spumante metodo Martinotti — Charmat

Spumante Cuvée Brut - Masottina € 26,00
Veneto Chardonnay

Prodotto con le migliori uve provenienti dai vigneti situatelle nostre zone collinari. Vinificazione in bianco, fieentazione

primaria che avviene a temperatura controllata ad operaidviti selezionati. Profumo intenso, complesso, ricordaitosta di

pane e la frutta esotica matura, la nota floreale dominantguélla dei fiori di campo. Sapore: presenta una buona notdaadi
gusto fresco, buona struttura, al palato risultaadevole e armonico.

Spumants e Frizzanti di Prosecco

Prosecco frizzante di Valdobbiane D.o.c. - Masadtin € 18,00
Valdobbiadene, Veneto Prosecco 100%

Vinificazione in bianco, fermentazione primariaeaniperatura controllata ad opera di lieviti seleziin La presa di spuma

avviene a bassa temperatura in autoclavi.

Prosecco spumante Extra Dry di Conegliano e Vald@uene V.s.q.p.r.d. - Masottina € 22,00

Valdobbiadene, Veneto Prosecco 100%

Vinificazione in bianco, fermentazione primariaeaniperatura controllata ad opera di lieviti seleziin La presa di spuma
awvviene a bassa temperatura in autoclavi.

Prosecco Cartizze Doc di Valdobbiadene - Masottina € 35,00
San Pietro di Barbozza den. Cartizze, Veneto Pras&00%
Vinificazione in bianco, fermentazione primariaeaniperatura controllata ad opera di lieviti selezain La presa di spuma

avviene a bassa temperatura in autoclavi. al teevdella rifermentazione lo spumante sosta sultbeper almeno 6 mesi, in
modo da favorire la dissoluzione nel liquido di fiemlari sostanze derivanti dalla lisi del lievjtoaratterizzando questo prodotto.



Cl\amPAjhe (Pe‘lf/"f w'jheron;)
Premier Cru Brut

19~ Champagne Carte Or Brut Millésime ler Cru - HentiBazin — 2004

Villers - Marmery Pinot Nero 60% Chardonnay 40%
60% Cépage Pinot Noir issus de Verzy et de Verzelaagés Grand Cru

40% Cépage Chardonnay issus de Villers-Marmery él&smier Cru
Premier Cruv Blanc de Blancs

20~ champagne Cuvée “Marie Amélie” Millésime - Henri@azin — 2004
Villers - Marmery Chardonnay 100%

Grand Cru Rose’

21~ Champagne Roseé Brut - Henriet Bazin -
Villers - Marmery Pinot Nero 60% Chardonnay 40%

Champagre ( ... 7 )

22~ Champagne Louis Roederer Brut Premier

23~ Champagne Brut Impérial - Moet & Chandon

Pinot Nero, Chardonnay, Pinot Meumer

Cuvée di 200 Crus di Pinot Nero, Chardonnay e PMetime

24~ Champagne Veuve Cliquot Ponsardin

Festigny, Champagne. Pinot Nero, Chardonnay, PinetiMer

Cru monovitigno

25~ Champagne Louis Roederer Cristal 2000

Francia

€ 60,00

€ 90,00

€ 70,00

€ 90,00

€ 75,00

€ 70,00

€ 210,00
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D.o.c. Varie Regioni Nord Italia

Cuveé
Premonte
Langhe Bianco D.o.c. “Binel” - Ettore Germano — 2@0 € 26,00
Serralunga d'Alba, Cuneo Chardonnay 60%, RieslingaRe 40%

Dopo una pressatura soffice dell’'uva molto matura, il mogtoefviene messo a fermentare in barriques nuove, dove pegiiiao
a giugno. In seguito I'imbottigliamento a fine luglio e alme@anesi di affinamento in bottiglia lo preparano al consun&0po
dello Chardonnay fermenta in legno il restante ipRiesling in acciaio. Permane 9 mesi sui lieviti.

Friaulr
Fosarin D.o.c. Collio - Ronco dei Tassi — 2009 € 26,00
Cormons (Go), Friuli Tocai Friulano 30/40%, Malvasia 20%, Pinot Bianc@/80%

Epoca e conduzione della vendemmia : seconda edexade di settembre; conduzione del raccolto manual

Materiale delle vasche di fermentazione : acciaio inox ecple botti di rovere. Lieviti impiegati : selezionati. Dueadella
fermentazione alcolica : 8-12 giorni . Interventi enologicegfermentativi per stabilizzare la massa vinosa : decantaz statica
del mosto a 12-14 gradi. Resa uva-vino : 70%. Fermentazionelaitita : parzialmente svolta Modalita e durata dell’affimento
: stazionamento in serbatoi d’acciaio e in piccolétbdi rovere fino all'imbottigliamento (marzo-aprile

Trentrnoe
“Vadum Casearis” Vallagarina l.g.t - Vallarom - 20D € 18,00
Lavis, Trento Pinot Bianco 50%, Chardonnay 30%, Sauvignon 10%,

Eta delle viti 25 e 11 anni. Densita ettaro 4.200 ceppi peagmentina e spalliera con potatura Guyot (6.200 ceppi pearet).
Produzione per ettaro 70 quintali. Produzione meatimuale 10.000 bottiglie.
Vinificazione in acciaio inox per a temperatura troflata per 7-8 mesi, in bottiglia per circa 6 mesi

Sorni Bianco D.o.c. Trentino - Maso Poli — 20 € 25,0(
Lavis, Trento 40% Chardonnay 40% Nosiola 20% Muller Thurgau

Nasce dall'assemblaggio di 3 vini ottenuti dalla vinifitare separata delle varieta tradizionali della zona: lo GHannay, la
Nosiola, ed il Muller Thurgau. La resa per ettaro & contenataeguito di forti potature e accurata selezione delle uMecneso
della vendemmia rigorosamente manuale. Viene fatta unensipura soffice delle uve a cui segue una fermentazione pdaeatura
controllata ed un lungo affinamento del vino sulle feccefiho Chardonnay fermenta in piccole botti di rovere frargganentre
Nosiola e Muller vengono vinificati in tanks di acciaio, segl'assemblaggio dei vini nelle proporzioni 40% Chardond®%
Nosiola 20% Muller Thurgau, segue poi l'imbottigiianto e un breve affinamento in bottiglia.

“Clarae” - Balter - 2006 € 27,00
Rovereto, (Tn) Chardonnay, Traminer e Sauvignon
Vinificazione: vendemmia a mano in piccole casse - breveeraaione a freddo delle uve. Maturazione: Chardonnay e

Sauvignon in barriques francesi nuove per 9 mesi, Tramineadciaio e si compone la cuvée in estate; segue la bottigiaod
qualche mese.

"Olivar" Vigneti delle Dolomiti I.g.t. - Cesconi 2007 € 35,00

Pressano, Trentino Chardonnay, Pinot bianco,Pinot grigio, Sauvignon

Fermenta in botte grande di rovere ed in barriques dove sestdieviti per otto mesi circa; le diverse varieta vengorinificate
singolarmente ed assemblate accuratamente nella priraaseccessiva alla vendemmia. Affina per sei mesi in badtigiima
della messa in commercio.



Veneto e Lombardia

Branco di Custoza

Bianco di Custoza D.o.c.g. “Mael” - Corte Gardoni2008 € 21,00
33~
Veneto Garganea 40% - Trebbiano Toscano 20% - Trebbiandis 1
- Chardonnay 20% - altri 20%
[GT benaco brescrano blrance
34~ "Riné" Benaco Bresciano l.g.t. - Az. Agr. Cantrina 2007 € 25,00
Garda occidentale, Lombardia Riesling, Chardonn&Seeivignon

Riesling e Sauvignon fermentati e maturati in vasche diaocinox per 6 mesi, lo Chardonnay viene fatto fermentare in
barriques di rovere francese per circa 6 mesi, segdeguato affinamento in bottiglia.

Lmyana

35~ Lugana D.o.c. - Cantine Pasini Lt.0,375 € 11,00
36~ Lugana D.o.c. - Cantine Pasini € 16,00
Garda occidentale (Valtenesi), Lombardia Trebbiano di Lugana 100%

La vinificazione viene eseguita lasciando I'uva a macer&2efe e operando poi una pressatura soffice in pressa ora@ent.a
fermentazione viene effettuata a temperatura cdiateo(18-20° c) su mosti illimpiditi.

38~ Lugana D.o.c “ Riserva del Lupo” - Ca' Lojera- 2006 € 29,00
Garda occidentale (Valtenesi), Lombar Trebbiano di Lugana 100
Nasce dalla selezione in vigna delle uve migliBrodotto in sole 6.800 bottiglie per annata
40~ Lugana D.o.c. "Vigne di Catullo" - Tenuta Roveglia 2009 € 24,00
Pozzolengo (Bs), Lombardia Trebbiano di Lugana 90B&@rG@onnay 10%
Le uve di Trebbiano di Lugana provengono da vigneti con piddanni d'eta. La produzione di uva per ettaro si aggira imor
ai 6.000/7.000 chilogrammi.
La vendemmia viene effettuata verso la prima decade di@tdtyima si effettua una piccola cernita delle uve conirgtiazione
dell'uva meno idonea, poi inizia la raccolta vera e propriaecviene effettuata a mano in piccole casse di plastica.Situea
soffice delle uve con estrazione massima del 50% di moste. fibinificazione in bianco con fermentazione in botti dciao.
Terminata la fermentazione nelle botti di acciaio il vinonwai fatto rimane nelle stesse, sulle proprie fecce, fina dithe di
novembre quando sara travasato e pulito dalle fecce. Saranpoottigliato parte in agosto - settembre dell'anno sissieo e
parte in marzo - aprile del secondo anno succedsivaccolta. Verra messo in commercio dopo 2/3 rdesposo in bottiglia.
41~ Lugana Superiore D.o.c. "Filo di Arianna" — TenuteRoveglia — 2008 € 30,00

Pozzolengo (Bs), Lombardia Trebbiano di Lugana 100%

Uve di Trebbiano di Lugana 100% prodotte da vigneti con pid&lianni d'eta. La produzione di uva per ettaro si aggira imor
ai 6.000/7.000 Kg. La vendemmia viene effettuata versoitagdecade di ottobre. Prima si effettua una piccola ceruitdle

uve con I'eliminazione dell'uva meno idonea, poi iniziadaaolta vera e propria che viene effettuata a mano in piccalese di
plastica.

Spremitura soffice delle uve con estrazione massima deldi@@bsto fiore. Vinificazione in bianco con fermentaziom@iccole
botte grande da 30 HI. Terminata la fermentazione nelleilbtiegno il vino ormai fatto rimane nelle stesse, sulle miegecce,
fino alla fine di giugno dell'anno successivo quando saev#@sato in vasche d'acciaio e pulito dalle fecce. Sara pbiaitigliato

in novembre/dicembre dell'anno successivo la rdaaimesso in commercio dopo circa un anno di ppodottiglia.



D.o.c. Varie Regioni
Monovitignr antoctons

Premonte
Cortese
42~ Gavi di Gavi D.o.c.g. - Morgassi superiore — 2009 € 23,00
Gavi, Alessandria Cortese 100%

Vendemmia manuale delle uve in cassetta. Vinificaziongpoessatura soffice delle uve pigiodiraspate raffreddateella per 12
ore, fermentazione e affinamento in acciaio .Affieato in bottiglia minimo 4 mesi.

T rmorasso
43~ Timorasso Sterpi D.o.c. Colli Tortonesi - Vignetiddsa - 2007 € 58,00
Monleale, Alessandria Timorasso 100%

Maturazione:su proprie fecce per almeno 10 mesi. Affinamarnnimo 12 mesi di bottiglia ma molto importante € I‘'evolugahe
puod avvenire in bottiglia argomento non ancora ctetamente esplorato.

Friulr
Rrbolla Gralla
44~ Ribolla Gialla D.o.c. Collio “Tenuta la Reguta” - Aselmi Giuseppe & Luigi - 2009 € 20,00
Collio, Friuli Ribolla Gialla 100%

Tocar Friulane

45~ Tocai Friulano D.o.c. Collio “Tenuta la Reguta” - Aselmi Giuseppe & Luigi - 2007 €120,00
Collio, Friuli Tocai 100%
Trentino
Nosrola
46~ Nosiola Trentino D.o.c. - Bolognani - 2008 € 20,00
Lavis (Tn), Trentino Nosiola 100%

Proviene dal vitigno omonimo ora poco diffuso che appasiafia tradizione trentina, prevalentemente da vignetiigii sulla
collina di Pressano in una fascia fra i 350 ed i 500 metri diitaidine. Vendemmiato fine settembre -primi di ottobre, lo
verifichiamo tradizionalmente in bianco, dopo la fermeitae lo affiniamo in acciaio e nelle ultime annate parziahte in legno,
con particolare attenzione a non avvertire la presg sui propri lieviti. Lo imbottigliamo verso Aler— Maggio.

Alto Ad rge
Silvaner
47~ Silvaner D.o.c. Alto Adige Valle Isarco - Garlider 2008 (Biologico) € 25,00
Velturno (Bz), Alto Adige Silvaner 100%
Fermentazione e maturazione in botti botte di agdtiioduzione 3400 bottiglie.
Veltliner
48~ Veltliner D.o.c. Alto Adige Valle Isarco - Garlider 2008 (Biologico) €29,00
Velturno (Bz), Alto Adige Veltliner 100%

Fermentazione e maturazione in botte di legno dere. Produzione: 2200 bottiglie.



NORD EST: Trentino, Alto Adige, Friuli

Mono w"f/'jm' Internazronalr

Muller T/\mrjam

49~ Miiller Thurgau "Palai" Vigneti delle Dolomiti |.g.t.- Pojer & Sandri € 25,00
Valle dell'Adige e Val di Cembra, Trentino Miller Thurgau 100%
P irnot Branco
50~ Pinot Bianco D.o.c. Friuli Latisana - Anselmi Giug®pe & Luigi - 2008 € 16,00
Pocenia (Ud), Friuli Pinot Bianco 100%
51~ Pinot Bianco D.o.c. Alto Adige — Gaierhof - 2008 £€17,00
Rovere della Luna (Tn), Trentino Pinot Bianco 100%

Vinificazione a temperatura controllata. Fermentam con lieviti selezionati per circa 10 giornifiAhmento in acciao.

Sau Vl'jhor\

52~ Sauvignon D.o.c. Collio “Tenuta la Reguta” - AnseinGiuseppe & Luigi - 2008 € 20,00
Collio, Friuli Sauvignon 100

53~ Sauvignon D.o.c. Alto Aidge - Gaierhof - 2008 € 22,00
Rovere della Luna (Tn), Trentino Sauvignon 100%
Vinificazione a temperatura controllata. Fermenta® con breve macerazione. Affinamento in acciao.

59~ Sauvignon D.o.c. Friuli “Latisana” - Ca Stella € 16,00
Friuli Sauvignon 100%

Traminer e Gewunrztraminer

54~ Traminer aromatico D.o.c. Friuli Latisana - AnselmBGiuseppe & Luigi - 2010 € 18,00
Pocenia (Ud), Friuli Traminer 100%

Le uve vengono raccolte sempre a mano nella seconda metateinbee. Fermentazione e vinificazione: viene subitoafét
pigiadiraspatura. In un secondo momento avviene la presaasoffice e il raffreddamento del mosto con decantaziorze. L
fermentazione di questo vino € molto lenta: 10 giorni circluena temperatura controllata intorno ai 15° C. Infine I'afimento
awviene in vasche d’acciaio.

55~ Gewiirztraminer D.o.c. Sudtirol - Garlider - 2008 € 28,00
Velturno (Valle Isarco), Alto Adige Gewidirztraminer 100%

56~ Traminer aromatico D.o.c. Trentino - Pojer & Sandri € 30,00
Valle dell'Adige e Val di Cembra, Trentino Traminer di origine locale 7 '

57~ Gewirztraminer Cri Sanct Valentin D.o.c. SudtirolSt. Michael Eppan — 2009 € 37,00

San Michele Appiano, Alto Adige Gewdrztraminer 100%



Varie Regioni italiane

M ohow"ff'jm' trnternaztonalr

Cl\ardonhay

58~ Chardonnay D.o.c. Trentino - Casata Monfort Lt.0,375 € 10,00
Lavis (Tn), Trentino Chardonnay 100%

Ad una pressatura molto soffice e ad una fermentazione cltetta con ceppi di lieviti selezionati e temperature nopetiori a
16-18° C, segue la tipica tecnologia di vinificazione delles bbianche con conservazione in acciaio e contatto del vorola
feccia nobile per 4-6 settimane.

60~ Chardonnay Vigneti delle Dolomiti I.g.t. - Pojer &andri — 2009 € 25,00
Valle dell'Adige e Val di Cembra, Trentino Chardonnay 100%

61~ Chardonnay Vigneti delle Dolomiti 1g.t. - Cescon2007 € 27,00
Pressano, Trentino Chardonnay 100¢

Fermenta in barriques ed in botte grande di rovere, in cuiaimg, a contatto con i lieviti, per otto mesi; I'uso oculato ldel
barrique nuova permette il pieno rispetto delleatsgristiche varietali e I'ottenimento di un vineghnte ed equilibrato.

P rnot Gr/'j ro

62~ Pinot Grigio D.o.c. Trentino- Casata Monfo Lt.0,37¢ € 10,0(
63~ Pinot Grigio D.o.c. Piave - Masottina € 18,00
Piave, Veneto Pinot Grigio 100%

Vinificazione in bianco classica. La fermentazione awsiartemperatura controllata ad opera di lieviti selezionati serbatoi di
acciaio termocondizionati. Al termine della fermeione alcolica il vino rimane per un adeguato pdo di tempo a contatto con

i lieviti.
64~ Pinot Grigio “Gazzi” Vallagarina 1.g.t. - Azienda Aricola La Cadalora € 28,00
Vallagarina, Trentino Pinot Grigio 100%

La vinificazione & di tipo tradizionale in bianco. La fernterione e lo stoccaggio avvengono parte in piccoli fusti aiare
francese e parte in acciaio inox. Il vino dopo umari affinamento, viene imbottigliato e riposébinttiglia altri 12 mesi.



65~

66~

67~

D.o.c. Varie Regioni

Monow"f/jhl' auntoctonl Sud ltalra

Campanl'a
Greco dr Tufo
Greco di Tufo D.o.c.g. - Benito Ferrara — 2009 € 32,00
Tufo, Avellino Greco di Tufo 100%

Vinificazione: in bianco pressatura soffice enfentazione controllata in acciaio inox. Maturazioemesi in acciaio.
Affinamento: 1 o 2 mesi in bottiglia

Frano dr Avellrrno
Fiano di Avellino “Gaia” - Cantina Giardino - 2008 € 38,00

Ariano Irpino, Avellino Fiano 100%

Eta dei vigneti: circa 30 anni. Suolo: flysch calcareo-areinaargilloso, esposizione: sud-est, altitudine: 400 m,nfiar di

allevamento: raggiera tradizionale avellinese. Vendeaemimeta ottobre con raccolta manuale delle uve con selezigoeosa

dei grappoli. Vinificazione con criomacerazione sulle beiper 2 giorni, pressatura manuale con torchio di legnorfentazione
alcolica con lieviti naturali in barriques di terzo passagge affinamento per 6 mesi su lieviti fini. Tre mesi di affilento in
bottiglia. Nessuna chiarifica. Nessuna filtrazione.

Cuvee Sud ltalra

CAWPAAI'A
Furore Bianco D.o.c. Costa d'Amalfi Riserva “Fiorden” - Marisa Cuomo - 2007 € 54,00
Furore (Sa), Campania Fenile 30%, Ginestra 30%, Ripoli 40%

Esposizione e altimetria: Terrazzamenti costieri a 200/56t/slm esposti a sud. Tipologia del terreno: Rocce doichgt
calcaree. Sistema di allevamento: Pergola e/o raggatipica, spalliera. Densita dell'impianto:

5000-7000 viti per ettaro Resa per ettaro al racgait uva:Circa 60 g.li per ettaro (1,3 kg per ceppo).

Epoca di vendemmia: Terza decade di ottobre. Condezilel raccolto manuale.

Tecnica di vinificazione: le uve surmature, vengono raicolanualmente e giungono in cantina integre. Dopo presaatoffice
il mosto fiore, previo il Impidamento statico a freddo e intmdi lieviti selezionati, fermenta alla temperatura di°@per circa
tre mesi in barriques di rovere.



Francia
Viint Francesr
C/wzrdam—m«, dar Boryoy;—m

68~ Bourgogne Hautes Cotes de Nuits Blanc - Domaine @hen Chezeaux - 2007

Bourgogne, Francia Chardonnay 100%
69~ Chablis Premier Cru Montmains - Chaude Ecuelle - @D
Bourgogne, Francia Chardonnay 100%

70~ Cchassagne Montrachet ler Cru “Les EmbrazéesMorey Vincent et Sophie - 2007
(Bernard Morey)

Bourgogne, Francia Chardonnay 100%

Gewunrztraminer Alsazrant

71~ Gewdrztraminer "Furstentum" Alsace Grand Cru - P. I&nk - Francia - 2004
Alsazia, Francia — Cru Furstentum Gewiirztraminer 100%

Vint da Dessert

300~ passito “Sole di Dario” - Cantrina Bicch.

301~ passito di Pantelleria D.o.C - Colosi

302~ Vino Santo Trentino D.o.C - Az. Agr. Poli Francesco
303~ Moscato di Prosecco- Masottina

304~ Brachetto d' Aqui

€ 35,00

€ 45,00

€ 85,00

€ 60,00

€9,00
€ 35,00

€ 40,00

€ 50,00

€ 22,00

€ 18,00



Lombardia, Veneto, Trentino

Rosatr

/2~ Chiaretto Do.c. Garda Classico - Pasini € 16,00
Raffa di Puegnago (Bs), Lago di Garda Groppello, Manino, Barbera, Sangiovese

73~ Pinot Nero vinificato rosé “Libero esercizio di &' - Cantrina € 19,00
Bedizzole (Bs), Lago di Garda Pinot Nero 100%

In questa annata abbiamo sperimentato una vasca di Rosatficata al 100% con uve Pinot Nero. In questo momento il
frutto e la freschezza sono le peculiarita di questo vino. dlsto € stato a contatto con bucce per circa 9 ore, segue una
vinificazione e maturazione in acciaio. Secondoénon vino che avra anche una buona prospettivavdiuzione.

74~ pinot Grigio Ramato I.g.t. delle Venezie “Blush”D.o. Piave - Dal Cero F.li € 23,00
Piave, Veneto Pinot Grigio 100%



Toscana

Toscant

Chianti Classico

/6~ Chianti Classico D.o.c.g. - Castello di Cacchian@006

Sangiovese 90%, Canaiolo, Malvasia Nera e Colorino

Gaiole in Chienti (Si) 506 Merlot 5%
0, (0}

Matura per almeno 12 mesi, sia in botti di roversldvonia medio-grandi, sia in tonneaux di rova@tese.

/8~ Chianti Classico D.o.c. - Castell' In Villa - 1992

Castelnuovo Berardenga (Si) Sangiovese 100%

Chianti Rufina

/9~ Chianti Rufina D.o.c.g. Riserva - Fattoria Cerretabri - 2004 - (Biologico)
Toscana Sangiovese 80% e Canaiolo 20%
Maturazione in botti di rovere per 2 anni

Rosso e Brunello di Montalcino

80~ Rosso di Montalcino D.o.c. - “Il Forteto” - 2005

Sangiovese grosso (denominato a Montalcino
"Brunello”) 100%

81~ Brunello di Montalcino D.o.c.g. “ Capanna “ - Cenoni Benito e Figli - 2004

Montalcino (Si)

82~ Brunello di Montalcino D.o.c.g. “ Capanna “ - Cenoni Benito e Figli - 2004 Lt. 0,375

Sangiovese grosso (denominato a  Montalcino
"Brunello") 100%
Invecchiato per 4 anni, di cui almeno 3 in bottRiivere della Slavonia, e stagionato in bottiglia.

83~ Brunello di Montalcino D.o.c.g. “ Il Fortéto” - 20A

Montalcino (Si), Toscana

. . Sangiovese grosso (denominato a Montalcino
Montalcino (Si), Toscana
(SD "Brunello”) 100%

Invecchiamento: 4 anni in botti di rovere di Slavodea20 e da 30 hl. Affinamento in bottiglia: minigonesi
84~ Brunello di Montalcino D.o.c.g. “Cerretalto” - Casaova di Neri - 1997

Sangiovese grosso (denominato a Montalcino

Montalcino (Si), Toscana
(S0 "Brunello”) 100%

Il Brunello di Montalcino Cerretalto & ottenuto da una sete® di un vigneto situato su un anfiteatro naturale sul tatee
Asso. Il particolare microclima, il terreno, la bassa produze per pianta e la grande attenzionein cantina vanno a dare
vino di carattere, concentrazione ed equilibrio. E' proasolo nelle vendemmie in cui la qualita delle uve e da neintta

di ottimo livello. E' elevato per circa due annifirsti di rovere francese e per minimo 36 mesiattiglia.

€ 28,00

€ 55,00

€ 40,00

€ 22,00

€ 65,00
€ 35,00

€ 70,00

€ 96,00

Fermentazione e macerazione:23 giorni. Elevato in fusti aiere francese da 225 litri per 25 mesi. Imbottigliamento:
29/03/00 Uscita in vendita: 10/01/03 Bottiglie prodotte3.166 da 750 ml e 748 da 1500 ml Alcool totale: 13.99 Estratto
secco: 31.30 Acidita totale: 5.86
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Toscana

Toscant

Morellino di Scansano

Morellino di Scansano D.o.c. - Azienda agricola Qeiti Poliziano - 2008 €22,00

Montepulciano, Toscana Sangiovese 85% e Ciliegiolo 15%

Vinificazione: la fermentazione avviene nella cantina iragilano in vasche di acciaio a temperatura controllata.
Fermentazione e macerazione hanno una durata di 15-20 gidkfiinamento: il vino viene affinato per 8 mesi in
barriques e tonneaux di rovere francesi di secopassaggio in cantina. Capacita di invecchiament®: atni.

Morellino di Scansano D.o.c.g. - “Pellegrone” - Alsese - 2007 € 24,00
Alberese (Gr) Sangiovese 85% e Ciliegiolo 15%

Vinificazione: la fermentazione avviene nella cantina iragilano in vasche di acciaio a temperatura controllata.
Fermentazione e macerazione hanno una durata di 15-20 gigkfiinamento: il vino viene affinato per 8 mesi in
barriques e tonneaux di rovere francesi di secopassaggio in cantina. Capacita di invecchiament8: &ini.

Vino Nobile di Montepulciano

Vino Nobile di Montepulciano D.o.c.g. - Az. Agr.olziano - 2007 € 35,00

Montepulciano, (Si . . .
P (S0 Prugnolo Gentile 85% — Colorino, Canaiolo e Merldi%

Vinificazione: la fermentazione avviene in tini “troncofgoi” di acciaio inox a temperatura controllata con follate
integrate da rimontaggi Fermentazion e macerazion hannc une durate di 18-2zZ giorni. Affinamenta circa 14-1€ mes

di legno. Due terzi in barriques e tonneaux di rovere fran¢86% di secondo passaggio e 20% nuove) e un terzo nelle
botti tradizionali. Capacita di invecchiamento 12/anni.

Vino Nobile di Montepulciano D.o.c.g. Riserva { Conventino - 2005 € 30,00

Gracciano di Montepulciano (Si) Sangiovese, 90%, Colorino e Canaiolo 10%

Superficie vigneto 3,5 ha; altitudine 400m/slm; egpose sud, sud-est

Allevamento: guyot Anno di impianto: 1991 Resa per etta®:qfHa Terreno: tufo, argilla Vendemmia: manuale in
cassetta con selezione in vigna. Vinificazione: in accisiaturazione: 2 anni e 6 mesi in botti da 5000 It, 6 mesi in
barrique Affinamento: in vetro per almeno 6 mesi

Note: vino ottenuto con uve da agricoltura biologaztificato da Suolo e Salute

Vino Nobile di Montepulciano D.o.c.g. Riserva “Asime” - Az. Agr. Poliziano - 2005 € 65,00

Montepulciano, (Si . . .
puic (S0 Prugnolo Gentile 100% (Clone di Sangiovese Grosso)

Vinificazione: la fermentazione avviene in tini “treo-conici” di acciaio inox a temperatura control&ton follature

Supertuscan
Armaiolo di San Fabiano Grand Cru - Predicato di @Birica - IGT - 2001 € 54,00
Arezzo 50% Sangiovese, 50% Cabernet Sauvignon

Vinificazione: La raccolta viene fatta esclusivamente anmae le uve utilizzate per questo cru provengono solo daietig
migliori. Pressatura soffice e macerazione lunga sulle deuger ottenere una migliore concentrazione del vino.
Invecchiamento: Maturazione in barriques di rovere frareger 18 mesi e affinamento di 6 mesi in bottiglia, prima di
essere messo in distribuzione.

Notevole attitudine all'invecchiamento.

Colli Fiorentini I.g.t. “Terricci” - Lanciola -1999 € 58,00

Impruneta (Fi) Sangiovese, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc

Vendemmia nella prima decade di Ottobre, vinificazionehamks di acciaio, maturazione in botti di rovere del Masgicc
Centrale per 18 mesi. Lungo affinamento in botigli
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Premontesr

Piemonte

Dolcetto
Dolcetto d'Alba D.o.c. - Massucco Az. Agr. - 2009 € 19,00
Castagnito (Cuneo), Piemonte Dolcetto 100%
Pigia-diraspatura, fermentazione in vinificatori ariontali, batonnage e maturazione in vasche d'&xcia

Barbera
Barbera d'Alba D.o.c. “CRU Maggiur” - Cascina Luisi. - 2008 € 27,00
Barbaresco,Cuneo Barbera 100%

Esposizione del vigneto a Sud. Eta media dei ceppi oltre 80. &istema di allevamento Guyot. Resa per ettaro 45 g/ha.
Fermentazione di circa 10 giorni con temperatura costant28? in vasche di INox, per ottenere eleganza, colore e styitat
freschezza. Invecchiamento: la maturazione avviene indirbatti di rovere dio Slavonia per mantenere i profumi prima
dell'uva, valorizzando pero il corpo e la fresctedel Barbera.

Barbera d'Alba D.o.c. Riserva “CRU Asili” - Cascinhuisin. - 2010 € 45,00

Barbaresco,Cuneo Barbera 100%

Esposizione del vigneto a Est. Eta media dei ceppi 55 anste®a di allevamento Guyot. Resa per ettaro 45-50 g/ha.
Fermentazione di circa 10 giorni con temperatura contrtaldi 28°C per esaltare I'eleganza e la potenza di questacidZru

di Barbaresco. Invecchiamento: diversamente dal Barberagiur la maturazione e la malolattica avvengono in baregudi
rovere francese per 20 mesi; qui la Barbera acquista un gystointernazionale esaltandosi coi tannini del legno e con
un'ampiezza di gusto piu dolce e meno rustica.

Nebbiolo
Nebbiolo d'Alba D.o.c. “Vigna Serra” - Massucco AAgr. - 2007 € 24,00
Castagnito (Cuneo), Piemonte Nebbiolo al 100%

Pigia-diraspatura, fermentazione in vinificatori orizzafi, batonnage in vasche d'acciao. La maturazione avvieneasche
d'acciaio. Affinamento in grandi botti di rovererpgrca 12 mes

Gattinara
Gattinara “Riserva” D.o.c.g. - Giancarlo Travaglini 2001 € 45,00
Gattinara, Vercelli Nebbiolo al 100%

Il Gattinara "Riserva" Travaglini non viene prodotto tuttliganni, ma solo nelle migliori annate. Si procede ad un'aata
selezione delle uve, dai vigneti situati nelle migliori jzosni ed esposizioni. Le uve selezionate vengono poi tendla
macerazione ed all'affinamento separatamente dal redta deoduzione. Affinamento di 4 anni di cui almeno 3 anni attbdi
rovere della Slavonia di diverse dimensioni e poi almeno anaain bottiglia. Durata di conservazione: 20/25 anni, se
mantenuto in condizioni ideali.

Barbaresco
Barbaresco D.o.c.g. “CRU Rabaja” - Cascina Luisir2004 € 70,00
Barbaresco,Cuneo Nebbiolo 100%

Eta media dei ceppi 30 anni. Sistema di allevamento Guya Pesettaro 40g/ha. Fermentazione di circa 20 giorni in Jaesc
di cemento. Si usano follature molto energiche i primi 8 gigrer una buona estrazione, poi si passa a rimontaggi pitigof
per ricavare i tannini piu nobili, ottimi per una grande ewaione nel tempo. Invecchiamento: malolattica e maturazion
botti di rovere di Slavonia di diversa capienza (20-50HL) cloaferiscono al prodotto eleganza ed austerita tipichewitgii a
base di uve di Nebbiolo. Tempo di maturazione daai2Z30 mesi.

Barbaresco D.o.c.g. - Vigneti Luigi Oddero e FigliL999 € 80,00
Treiso,Cuneo Nebbiolo 100%

L'area di produzione del Barbaresco si estende a Nord-Est ldaAella zona di Treiso con vigneti di Rombone con
esposizione sud, sud-ovest, sud-est. Tipologia del terrenm vigneto di collina, terreno limoso-argilloso ricco dilcareo.
Resa 70 Q.li per ettaro. Sistema di allevamento: contrdsral con filari distanti circa 2 metri, sistema Guyot. Viitazione:
macerazione per 8-10 giorni a temperature tra 27 e 30 °C infidaiore con una pala, frequenti rimontaggi al giorno,
svinatura e fine della fermentazione alcolica in circa digg. Fermentazione malolattica in vasca d'acciaio e/o imeato.
Affinamento in acciaio ed in legno di varia capacita. Vienedcchiato per 18 mesi in botti di legno francese da 30HI \pene
imbottigliato ed affinato in bottiglia per circa un anno.\idi grandi annate possono durare fino a 30 anni. Il massimiosde
valore si raggiunge dopo almeno 8 anni in bottiglia
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Premontesr

Piemonte
Barolo
Barolo D.o.c.g. - Massucco Az. Agr. - 2004 € 55,00
Castagnito (Cuneo), Piemonte Nebbiolo 100%

Pigia-diraspatura, fermentazione in vinificatori orizzafi, batonnage in vasche d'acciao. La maturazione avvieneasche
d'acciaio.Affinamento in grandi botti di rovere.

Barolo D.o.c.g. “CRU Rocche Rivera” - Vigneti Luigdddero e Figli - 2003 € 60,00
Langhe, Piemonte Nebbiolo al 100%

Collocazione geografica delle uve: Nel comune diti@isne Falletto, sotto le mura del castello, esfwba mezzogiorno, a 350
m s.l.m., superficie pari a ha 3.00, con una praciue annua di circa 10.000 bottiglie.

Tipologia del terreno: E un vigneto di alta collina, terrefimmoso — argilloso ricco di calcareo. Resa per ettaro uvaitaQ.li

per ettaro. Resa per ettaro uval/vino:65%. Sistema di all@rgoiControspalliera, con filari distanti circa 2 metri, gsema
Guyot.

Vinificazione:Macerazione per 10-12 giorni a temperatuie 27 e 30°C in vinificatore con una pala. Frequenti rimontagh
giorno. Svinatura e fine della fermentazione alcolica incai 10 giorni. Fermentazione: malolattica in vasca d’acda in
cemento.

Affinamento: In acciaio o in legno di varia capacita. Vieneécchiato per 24 mesi in botte di legno francesi da 30HI. Poi
imbottigliato e affinato in bottiglia per circa uanno prima di essere messo in vendita.

Barolo D.o.c.g. “CRU Bricco Riund” - Cascina del nmastero - 2000 € 60,00

Langhe, Piemonte Nebbiolo al 100%

Le uve provengono dai vigneti in La Morra, e I'affinamentadesto vino avviene suddividendolo per due anni tra bagte
tonneaux francesi (di 1° passaggio al 30%, al 45% di 2° echimfil 25% di 3° passaggio) con un proseguimento di rovere per
1 anno ed infine stoccaggio di oltre 1 anno in lydit.

Barolo D.o.c.g. “CRU Leon Serralunga” - Cascina Lsin - 2004 € 70,00

Barbaresco,Cuneo Nebbiolo al 100%

Esposizione del vigneto Sud-Est. Eta media dei &ppnni. Sistema di allevamento Guyo.Resa peaeéd g/ha.
Fermentazione: macerazione sulle bucce per 3 segmana, per i primi 8 giorni in vasche di cemewtn follature molto
energiche per una buona estrazione del colorej g@rni seguenti con follature piu soffici per este i tannini
nobili.Invecchiamento: malolattica e maturazione otthdi rovere della Slavonia di 20HI per avere umaona evoluzione nel
tempo, prima e dopo la permanenza in bottiglia. pemi maturazione da 30 a 36 mesi.

Barolo D.o.c.g. “CRU Vigna Rionda” - Vigneti LuigiDddero e Figli - 2001 € 80,00
Langhe, Piemonte Nebbiolo al 100%

Collocazione geografica delle uve: Zona di Serralunga lbi&lLa forma ne giustifica il nome, Vigna Rionda, o Arionda, o
Rotonda: bel vigneto, una conca di filari con giacitura cdetamente a pieno sole, a 350 m. s.l.m., per una superfigiegpa
ha 0,8. Inoltre la Vigna Rionda & ben riparata dalla collina @astelletto dai venti di Nord-Ovest, dai ritorni di freddo
invernali; ha un microclima eccellente per la colitella vite.

Tipologia del terreno: Appartiene ad una particolare formi@ne geologica, detta Elveziano miocenico, di origineitaia.
Nell'Elveziano sono predominanti i depositi calcarei, larme, e le sabbie fini, le arenarie, alternati a residui mialé di
organismi animali e vegetali marini.

Resa per ettaro uva/ha:70 Q.li per ettaro. Sistema di allexato:Controspalliera, con filari distanti circa 2 metri, fema
Guyot.

Vinificazione:Macerazione per 14-16 giorni a temperatui@ 27 e 30°C in vinificatore con una pala. Frequenti rimontagh
giorno. Svinatura e fine della fermentazione alkealin botte di legno. Fermentazione malolattica gein botte di legno.
Affinamento: In acciaio o in legno di varia capacita. Vienevéicchiato per 24 mesi in botti di legno francesi da 30HI. Poi
imbottigliato e affinato in bottiglia per due anpiima di essere messo in commercio.

Barolo D.o.c.g. “CRU Bricco Luciani” - Cascina dahonastero - 2000 € 65,00
Barolo D.o.c.g. “CRU Bricco Luciani” - Cascina dehonastero - 1999 € 70,00
Barolo D.o.c.g. “CRU Bricco Luciani” - Cascina dahonastero - 1997 € 90,00
Langhe, Piemonte Nebbiolo al 100%

Orgoglio e vanto della Cascina del Monastero, il Barolo BacLuciani proviene da uve selezionate coltivate in un vigne
situatc nei press della cantina Il Barolc Bricca Luciani € prodottc ancore second i sistem di vinificazione di une volta, cor
una fermentazione che dura 8/12 giorni ed un periodo d'inkiEonento equamente suddiviso tra grandi botti di rovere e
barriques. Ma il suo apice lo raggiunge quando viene condonalmpo alcuni anni di permanenza in bottiglia, dove affina
ulteriormente le sue gia ricche qualita organoletie
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Lombardia

Valtellrnesr

Sassella
Valtellina superiore D.o.c.g “Sassella” Riserva -Rgera - 1999 € 32,00
Sondrio, Lombardia Nebbiolo 100% (Chiavennasca)

Viene effettuata una spremitura soffice dell'uva con unecsssiva macerazione sulle bucce per circa 12-14 giorni.
Invecchiamento: 2 anni in botte grande di rovere e successiveie 2 anni di botte di piccole dimensioni. Minimo 12 mesi di
affinamento in bottiglia. Estratto secco 26/30 g/l

Valtellina superiore D.o.c.g “Sassella Rocce Ros$d5erva - Ar.Pe.Pe. - 1997 € 52,00

Sondrio, Lombardia Nebbiolo 100% (Chiavennasca)

Vinificazione tradizionale con macerazione delleagce per 20/25 giorni. Affinamento di 4 anni irttbgrandi di castagno.

Inferno
Valtellina superiore D.o.c.g “Inferno” Riserva -Baera - 2002 € 32,00
Sondrio, Lombardia Nebbiolo 100% (Chiavennasca)

Vinificazione con spremitura soffice dell'uva e succesfévmentazione con macerazione sulle bucce per 10-12 gioaa.
Invecchiamento per 3-4 anni in botti di rovere ednaffnento in bottiglia di circa 6 mesi. Estratto se?4/28 g/l

Valgella
Valtellina superiore D.o.c.g “Valgella” Riserva -Bgera - 1999 € 32,00
Sondrio, Lombardia Nebbiolo 100% (Chiavennasca)

Vinificazione con spremitura soffice dell'uva e succesfivmentazione con macerazione sulle bucce per 10-12 gioaa.
Invecchiamento per 3-4 anni in botti di rovere ednaffnento in bottiglia di circa 6 mesi. Estratto se@3/27 g/l

Grumello
Valtellina superiore D.o.c.g. “Buon Consiglio” - APe.Pe - 1999 € 48,00
Sondrio, Lombardia Nebbiolo 100% (Chiavennasca)

Vinificazione tradizionale con macerazione delle vinapee 20/25 giorni. Affinamento di 4 anni in botti grandi di rene e
castagno.

Valtellina superiore
Valtellina Superiore D.o.c.g “Riserva del FondatdreBalgera - 1998 € 45,00

Sondrio, Lombardia Nebbiolo 100% (Chiavennasca)

Vinificazione con spremitura soffice dell'uva e succes$armentazione con macerazione sulle bucce per 10-12 giorni
Invecchiamento: dopo 2 anni di botte grande di rovere vierfettefato il “melange” con Sassella, Inferno, Grumello,
Valgella (25% di ogni qualita). Successivamente viene aggiil 20% di Sforzato e posto in affinamento in Barriques di
“Allier” di media tostatura per circa 18 mesi. Esiito secco 28/32 g/l

Sforzato
Valtellina D.o.c. “Sforzato tradizionale” RiservaBalgera - 1998 € 60,00
Sondrio, Lombardia Nebbiolo 100% (Chiavennasca)

Ottenuto dall'appassimento delle uve Chiavennasca (Mdbiscrupolosamente selezionate nelle zone del Valgellin
Superiore e del Valtellina, coricate sui graticci fino a Geio — Febbraio. La vinificazione avviene con spremituréise
dell'uva e successiva fermentazione con macerazionetsutiee per circa 15/20 giorni. Invecchiamento: 3-4 anni in bdit
rovere ed affinamento in bottiglia di circa 6 messtratto secco 30/36 g/l
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Veneto

Valpo[/'cella

“I.g.t. Veronese”
“La Grola” - Allegrini - 2005 € 32,00

Valpolicella, Veneto Corvina Veronese, Rondinella, Syrah e Sangiovese

Viene prodotto con le uve provenienti dall'omonimo vignatw dei piu' prestigiosi, per storia e posizione, dellapticella
Classica. L'alta densita' di impianto e la conseguente hagsa del podere contribuiscono a conferire a questo vino la
caratteristica concentrazione. Puo' invecchiare fpér- 12 anni.

“Valpolicella Classico”

Valpolicella Classico D.o.c. “Sengia” - Azienda Agola Meroni - 2008 € 18,00
Valpolicella, Veneto Corvina, Corvinone e Sangiovese

Valpolicella Superiore Ripasso D.o.c. - Santa Sofi2008 € 25,00
Valpolicella, Veneto Corvina Veronese 70%, Rondina0%

La maturazione avviene in botti di media capacita di RovereSkdvonia per circa 9 mesi; seguono almeno 3 mesi di
affinamento in bottiglia. Resa:ogni 100 kg d'uvali#®di mosto fiore. Estratto secco 29 g/l.

Valpolicella Superiore D.o.c. “Il Velluto” - Aziend Agricola Meroni — 2005 € 29,00

Valpolicella, Veneto Corvina Veronese, Rondinellddainara.

Appassimento naturale delle uve per circa 30-35 giorni. Famtazione in acciaio. Affinamenti in botti di rovere di Saia
da 25 hl per 2-3 anni, 6 mesi di bottiglia e imnoss& in commercio. Estratto secco 30 g/l

Valpolicella Classico D.o.c. Brigaldara 0,375 — 200 €11,00

Corvina 40%, Corvinone 20% Rondinella Molinara e
Sangiovese 40%

“Amarone della Valpolicella”
Amarone "della Valpolicella D.o.c. “La Bastia” - Cale' Rocchi - 2005 € 55,00

Valpolicella, Veneto Corvina Veronese 85%, Rondin&0% e Molinara 5%

S. Pietro in Cariano (VR)

Appassimanto delle uve per circa 3 mesi. Il periddaffinamento in botti di rovere della Slavoniaiizadai 2 ai 3 anni.

Amarone "della Valpolicella D.o.c. - Santa Sofia2004 € 58,00

Valpolicella, Veneto Corvina 65%, Rondinella 30%,lidara 5%

Appassimento delle uve per un periodo variante dai 90 ai lidhgcon calo della componente acqua del 30%. Resa: ogni
100 Kg. d'uva 40 litri di mosto fiore. Estratto secco 32-34. ¢Mlatura 36 mesi in piccole botti di Rovere di Slavonia.
Affinamento minimo di 8-12 mesi in bottiglia.

Amarone "Il Velluto" Valpolicella D.o.c. - AziendaAgricola Meroni - 2000 € 75,00
Amarone "Il Velluto" Valpolicella D.o.c. - AziendaAgricola Meroni - 1990 € 175,00
Valpolicella, Veneto Corvina Veronese, Rondinella e Molinara.

Appassimento naturale delle uve per circa 100-120 giorninkentazione in acciaio. Affinamenti in botti di rovere dagbnia
da 25 hl per 4-5 anni. Segue almeno un anno diafiento in bottiglia.

Amarone Valpolicella D.o.c. - Azienda Agricola LaaR - 2002 € 78,00

Valpolicella, Veneto Corvina Veronese, Rondinella e Molinara.

L’Amarone e ottenuto da uve estremamente selezionate: mioahepi75% di quanto si vendemmia entra nel tino di questo vino
irripetibile.Unico & senz’altro il procedimento con cui I'’Aarone si produce. Subito dopo la selezione, i grappoli sovstifsu
graticci e lasciate appassire per almeno quattro mesi: iesfo modo, si vuole che la concentrazione di zuccheri negii a
aument e, al tempc stessc I'aerazione costant impedisc che 'umidita ristagni, mantenend I'uva in unc statc ideale Arriva

poi il momento della pigiatura, da cui parte una fermentaccosi lenta da sfiorare addirittura i due mesi. Nel corso di
guesto processo, lo zucchero si svolge gradualmergkeol finché la sua presenza non scende sottgeammi per litro.

Infine arriva la fase dell'affinamento del vino: dajipa in botti di rovere da 25 hl e successivamenteattiglia.
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Lombardia, Veneto

LAjo dr Garda

Groppello
Groppello Garda Classico D.o.c. - Pasini Produtter2009 € 16,00
Valtenesi, Lombardia Groppello 100%
Groppello Garda Classico D.o.c. - Pasini Produtter2009 0,375 € 11,00
Valtenesi, Lombardia Groppello 100%
Groppello Garda Classico D.o.c. - Cantrina — 2009 € 18,00
Valtenesi, Lombardia Groppello 100%

Macerazione a freddo prefermentativa per una settimanaseguono la fermentazione a bassa temperatura per circa
otto giorni. Affinamento di sei mesi in botti inox.

Groppello Riserva "Arzane" - Pasini Produttori - 25 € 24,00

Valtenesi, Lombardia Groppello gentile e Mocasina

50% barriques 50% legno grande ellittico; la permanenza ¢ legni variano secondo I'annata e I'evoluzione del
vino

Berzamina
“Berzamina” Benaco Bresciano Rosso 1.g.t. - Cantifalli Trevisani - 2007 € 20,00
Garda occidentale, Lombardia Berzamina 100%
Rebo
“Zerdi” Benaco Bresciano 1.g.t. - Cantrina - 2006 € 28,00
Valtenesi, Lombardia Rebo 70%, Merlot 30%

Macerazione e fermentazione per 8 giorni in vasche di aodiadx a temperatura controllata. Malolattica in barriques
(allier) di ll° e lll° passaggio dove matura per circa 10 meSiegue un periodo di riposto in vasche di acciaio inox ed
ulteriore affinamento in bottiglia.

Uvaggi e Tagli
San Gioan "l Carati" - Pasini Produttori - 2004 € 25,00
Garda occidentale (Valtenesi), Lombardia Cabernet@&mon 70% Groppello 30%

Le uve di Cabernet affinano 12 mesi in Barriquegroppello 12 mesi in Inox, poi l'uvaggio invecchia mesi in botti
di legno da 26hl, segue affinamento in bottiglia peneno 6 mesi.

Bardolino
Bardolino Classico D.o.c- Santa Sofia - 2010 € 18,00

Garda orientale, Veneto Corvina 55%, Rondinella 35%olinara 10%
Bardolino Classico D.o.c- Corte Gardoni - 2009 € 16,00

Garda orientale, Veneto Corvina 55%, Rondinella 33%wolinara 10%

Bardolino Superiore D.o.c.g - Corte Gardoni - 2008 € 25,00

Valeggio sul Mincio (Vr), Veneto Corvina Veronese 65%ndinella 25% e Sangiovese 10%
Matura per 12 mesi in botti di Rovere della Slaeoda 30 ettolitri

Olfrepo' Pavese

Bonarda vivace D.o.c. - Luigi Montink ( Biologico) € 18,00
Oltrepo Pavese, Lombardia Bonarda 100%

Buttafuoco - Luigi Montini - ( Biologico) € 23,00
Oltrepo Pavese, Lombardia Barbera, Croatina, Uvad&ar

Vinificazione tradizionale con macerazione di 14gaaturazione in botti di rovere della slavonia.



NORD EST: Trentino, Alto Adige, Friuli

LAjre/'h
139~ Lagrein D.o.c. Sudtirol - St. Michael Eppan - 2007

San Michele Appiano, Alto Adige Lagrein 100%

Fermentazione con diverse follature e rimontaggenbatoio, affinamento per 12 mesi in barrique veio

Marzemino

140~ Marzemino D.o.c. Trentino - Salizzoni - 2007
Vallagarina, Alto Adige Marzemino 100%

Le diversita nella composizione dei terreni in daefue zone caratteristiche (basaltici e calcara)asaltano la
complessita, la finezza e I'armonia. Dopo un’ attevitaficazione in rosso con macerazione di 10 gi@rtemperatura
controllata e con frequenti rimontaggi, si affiraacciaio inox per circa 9 mesi.

Tazze(ehj/\e

141~ Tazzelenghe l.g.t. Friuli Latisana - Anselmi Giuspp e Luigi - 2005
Pocena (Ud), Friuli Tazzelenghe 100%

Tero/dejo Rotalrano

142~ Teroldego Rotaliano D.o.c. - De Vescovi Ulzbach0g
Piana Rotaliana, Alto Adige Teroldego 100%

Fermentazione malolattica parte in legno grandeag@in acciaio inox per circa 10 mesi; in bottigleer 4-5 mesi.
143~ Teroldego Rotaliano Riserva "Mezum" - Redondél - @9

Piana Rotaliana, Alto Adige Teroldego 100%
Affinato per 12 mesi in barriques e per altri 12hattiglia.

€19,00

€ 20,00

€ 22,00

€ 28,00

€ 40,00
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Abruzzo, Marche, Umbria, Campania

Abruzzo

Montepulciano d'Abruzzo Riserva “Kerrias” - Col déflondo - 2004 € 32,00

Collecorvino, Pesaro Montepulciano d'Abruzzo 100%

L'uva é raccolta e selezionata a mano. Sistema di allevamerdensita di impianto:Cordone speronato con 2.700
viti/ettaro. Resa d’uva per ettaro: 75 quintali. La fermenitane, preceduta da una macerazione a freddo delle uve in
ambiente di CO2 , si svolge in vasche d’acciaio inox da 50 i&fitebn rimontaggi e delestage giornalieri. La durata
del contatto con la vinaccia varia da 15 ai 20 giorni, a secar®ll’'annata e la temperatura € mantenuta entro i 27°C.
La malolattica avviene in legno ed al termine di questa siiviene con frequenti batonnages. Da meta primavera in
avanti il vino riposa tranquillo in in barriques dovere francese da 225 litri per 24 mesi.

Marche

Lacrima di Morro d'Alba “Selezione Luigino Le Godipbse” - Giusti P. - 2006 € 45,00
Montignano, Umbria Lacrima di Morro d'Alba 100%

La vendemmia viene eseguita in fasi successive dalla fisettimbre alla meta di marzo. La vinificazione avviene in
fusti di acciaio per poi passare immediatamente in barrgper I'affinamento e la fermentazione malolattica nelle
stesse. Maturazione in barriques per 14-16 mesi e assembldgtie migliori. Affinamento in bottiglia per almeno 4-6
mesi.

Umbrra

Sagrantino di Montefalco - Colle Ciocco - 2004 € 55,00

Montefalco, Perugia Sagrantino 100%

Vendemmia in ottobre. Vinificazione con fermentazionecitizdo. Macerazione di circa 3 settimane. Maturazione in
botte di rovere francese da 25 ettolitri per 24 mAffinamento in bottiglia per almeno 6 mesi.

C ampania
Castello delle Femmine - Terre del Principe - 2006 € 25,00
Castel Campagnano, Caserta Pallagrello, Casavecchia

Vendemmia manuale tra la seconda e la terza decade di ottoWirEficazione con macerazione prolungata.
Maturazione di 8 mesi di barriques di secondo pggga Affinamento di 8 mesi di bottiglia.

Furore Rosso D.o.c. Costa d'Amalfi - Marisa Cuomd008 € 28,00

Piedirosso (localmente detto Per'e Palummo),

Furore, Salerno -
Aglianico

Vendemmia: seconda decade di ottobre manuale. Vinifioazim acciaio, diraspatura e pigiatura, fermentazione con

macerazione di 10/12gg. con malolattica svolta. Maturagiin barriques di rovere francese di secondo passaggio per

6 mesi.
Lacryma Christi del Vesuvio D.o.c. - Villa Dora 0B4 € 42,00

Terzignano, Napoli Piedirosso, Aglianico

Le uve, dopo aver subito un drastico diradamento in campagoro state diraspate e pigiate in maniera soffice; la
macerazione prolungata € avvenuta in serbatoi di acciaioxircon attenti controlli della temperatura e la
fermentazione malolattica e stata effettuata irtijmtcole di rovere francese con permanenza mindindodici mesi.

Aglianico d'Irpinia I.g.t. “Nude” - Cantina Giardino - 2004 € 52,00

Ariano Irpino, Avellino Aglianico 100%

Pigiadiraspatura, fermentazione alcolica con lieviti oedli in contenitori di legno e di acciaio, macerazione di 25
giorni a temperatura non controllata,affinamento in bayies per 12 mesi, 12 mesi in tonneaux, 6 mesi in bottiglia.
Nessuna chiarifica. Nessuna filtrazione.- Resavina: 52% - Bottiglie prodotte: 3000

Furore Rosso Riserva D.o.c. Costa d'Amalfi - Mari€uomo — 2005 € 58,00

Piedirosso (localmente detto Per'e Palummo) 7

Furore, Salern Aglianico 30%

Vendemmia: terza decade di ottobre manuale. Vinificazionacciaio, diraspatura e pigiatura, fermentazione con
macerazione intensa di 20gg. con malolattica svdltaturazione in barriques di rovere francese nupee 12 mesi.
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Puglia, Sicilia, Sardegna
P Mj[ ra
Primitivo di Manduria “Luporano” - Feudi Salentini- 2005 € 25,00
Leporano (Ta) Primitivo 100%

Macerazione a temperatura controllata 24-26° C in cementmaexidella durata 10 gg. circa. Dopo la fermentazione
malolattica travaso e solfitazione, segue microssayione. Maturazione: 30% in legno per almeno 4i;ii€%6 in acciaio.

Cacc'e Mmitte di Lucera D.o.c. “Agramante” - PaolBetrilli - 2006 € 25,00

Lucera, Foggia Troia, Sangiovese, Bombino

Resa per ettaro 50 g/Ha. L'uva viene vendemmiata a manaatpigm modo soffice, e messa a fermentare a temperatura
controllata a 24/26° C per undici giorni. Alla swtura il vino € messo in vasche di acciaio peffitgmento.

Sicrlra
Nero d’Avola

Nero d'Avola I.g.t. Sicilia “Terre del palco” - Teata dell'abate - 2007 € 23,00
C.da Abate, Caltanissetta Nero d'Avola 100%

Densita d'impianto: 5.000 piante/ha. Epoca di vendemmiazoBda decade di settembre. Vinificazione: Fermentazione c
macerazione delle bucce per 8/10 giorni in piccoli tini dicado a cielo aperto con frequenti follature manuali.
Temperatura di macerazione: 24/26° C. Fermentazione ratloh: Svolta totalmente. Affinamento: Vasche in acciai®
mesi in bottiglia.

Uvaggi e Tagli
“Giffard” I.g.t. Sicilia “Terre del palco” - Tenuta dell'abate - 2005 € 32,00
C.da Abate, Caltanissetta Cabernet Sauvignon, Syrah

Densita d'impianto: 5.000 piante/ha. Epoca di vendemmidteBebre. Vinificazione: Fermentazione con maceraziorle de
bucce per 8/10 giorni in piccoli tini di acciaio a cielo aperton frequenti follature manuali. Temperatura di maceoaz:
24/26° C. Fermentazione malolattica: Svolta totalteen

Affinamento: 10 mesi in barriques e 6 mesi min it

Gurna Rosso - Vinibiondi — 2003 € 40,00

Trecastagni, Catania Cabernet Sauvignon, Nero d'Avola

Le uve vengono vinificate in rosso con lunga macerazionendsto con le bucce. Maturazione: dopo la malolattica il vino
viene travasato in piccole botti da 225 litri dowmane per almeno un anno. Affinamento in bottigka 6 mesi.

Etna Rosso “Outis” - Vinibiondi — 2006 € 58,00

Trecastagni, Catania Nerello Mascalese, Nerello Cappuccio

Le uve vengono vinificate in rosso con lunga macerazionendesto con le bucce. Maturazione: dopo la malolattica il vino
viene travasato in piccole botti da 225 litri dowmane per almeno un anno. Affinamento in bottiglea 6 mesi.

Sardeyha

Cannonau
Cannonau di sardegna D.o.c. Riserva “Inu” - Attidi Contini — 2005 € 34,00
Cabras, Oristano Cannonau 100%

E prodottc da unz selezion delle migliori uve del vignetc "Ovuddai'z Oliena zone di elezion del Cannonat E il ving pitl
rappresentativo della Sardegna. Solo da pochi anni, contrbduzione di una nuova sensibilita nelle fasi della
vinificazione, questo vino ha potuto dimostrare per intéggroprie potenzialita. Il suo carattere € completato da una
permanenza di circa 12 mesi in piccole e medid Hotbvere e di almeno 8 mesi in bottiglia.
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Varie Regioni

Uw:jj/' e Tay(/'o Bordolese

Lombardra
Valcalepio Rosso Riserva D.o.c. - La Rocchetta 620 € 30,00
Villongo (Bg), Lombardia Cabernet Sauvignon 65% Merlot 35%
Affinamento per 9/10 mesi in Barriques e Tonneaaguono almeno 12 mesi di ulteriore affinamentoattiglia.
Veneto
“Montesco” Colli di Conegliano rosso D.o.c. - Madota - 2000 € 45,00
“Montesco” Colli di Conegliano rosso D.o.c. - Madota - 1999 € 45,00
“Montesco” Colli di Conegliano rosso D.o.c. - Madota - 1998 € 55,00
“Montesco” Colli di Conegliano rosso D.o.c. - Madota - 1997 € 55,00
Colli di Conegliano, Veneto Cabernet Franc, Caber8ativignon, Merlot e Marzemino
Affinamento in barriques provenienti dal massicmémtrale francese per un periodo di 24 mesi , 6i nredottiglia
Trentrino
“Marmoram” Trentino Sorni Rosso - Maso Poli — 2006 € 25,00
Lavis, Trento Lagrain, Teroldego
Il Trentino Sorni Rosso di Maso Poli € un vino che nasce dalttne di Lagrein e Teroldego, vinificati separatamente,
affinati in barriques, tonneaux e botti di Rovere tradizainDopo un'anno i due vini vengono uniti e ritornano perratt2
mesi di riposo nei legni.
"Faye" Dolomiti I.g.t. - Poyer & Sandri - 2004 € 40,00
Valle dell'Adige e Val di Cembra, Alto Ad Cabernet Sauvignon 50%, Cabernet Franc, Merlot grea 50%
Invecchiamento in piccoli fusti nuovi di rovere péca un anno e affinamento in bottiglia per 12 imes
“Romeo” vigneti delle Dolomiti I.g.t. - Castel Noaa - 2000 (Biodinamico) € 55,00
“Romeo” vigneti delle Dolomiti I.g.t. - Castel Noaa - 2004 (Biodinamico) € 38,00
Noarna di Nogaredo, Trento Cabernet Sauvignon, QadiefFranc, Merlot
Cuvee prodotta solo nelle migliori annate. Vendeaenselezione delle uve a mano dalla prima settinthttobre.Vasche
di fermentazione: acciaio e barriqgues di rovere. Fermerlag malolattica: totalmente svolta. Modalita e durata
affinamento: permanenza in legno in presenza detleef nobili, da 12 a 18 mesi e poi in bottiglia pmeno 6 mesi.
“Gaban” vigneti delle Dolomiti I.g.t. - Bolognani 2001 €42,00
Trento, Trentino Cabernet Sauvignon, Merlot

Interamente prodotto da noi, nei vigneti di proprieta, sitlTeento Nord nella parte bassa della collina di Martignana L
densita di impianto € di ca. 6000 viti/ettaro, Cabernet Sgnen, Merlot e Cabernet Franc, piantate a filare (Guyot),
vinificato da uve molto mature, di produzione contenutéefilore ai 60 gl/ettaro), con grande attenzione secondo feng
conoscenze in materia, poi affinato in legno per piu di un@rquindi il meglio, assemblato in acciaio, dove vi rimaneosi
all'imbottigliamento. Gaban é disponibile in pocomoedi 4000 bottiglie.

“Tre Cesure” Riserva Trentino D.o.c. - Longarivaz004 € 38,00

Cabernet Sauvignon 50% , Merlot 40% , Cabernet
Franc 10%

Fermentazione sulle bucce per 2 settimane. Invecchiamegiteido in piccole botti di rovere per 18-24 mesi e lungo
affinamento in bottiglia.

Trento, Trentino

Alto Adl’je
“Maximilian” - Lieselehof — 2005 € 47,00

Caldaro, Alto Adige Cabernet Sauvignon , Caberneiney Carmenere

Rendit: € Raccolta Lo sviluppc della vite €. nel Caberne Sauvigno moltc forte, nel Caberne Franc e Carmener forte. La
bassa resa di 40 hl/ha sono le premesse ideali per ottenexénanben strutturato. [l Cabernet Franc matura una settimana
prima del Cabernet auvignon e del Carmenere, all’ inizio tibbre. La vendemmia del Cabernet Sauvignon avviene verso
meta ottobre. MAXIMILIAN & un Cuvee di nuova generazione (tignij due annate). L’affinamento in botti di legno per il
Cabernet Sauvignon e il Carmenere & di 24 mesiil igzabernet Franc e di 12 mesi.



Varie Regioni

Czabernet SAMW'jhor\ e Cabernet Franc

Lombardra

171~ Cabernet Sauvignon "Due Querce" - F.lli Trevisani 2004
172~ cabernet Sauvignon "Due Querce" - F.lli Trevisani 1999

Garda occidentale, Lombardia Cabernet Sauvignon 100%
Lungamente macerato sulle bucce (dai 30 ai 40 giorni), atbnE8 mesi in botti di rovere e 3 mesi in
bottiglia

Premonte

173~ Cabernet Sauvignon Langhe D.o.c. - Vigneti Luigi @ero e figli - 2000

La Morra (Cn), Piemonte Cabernet Sauvignon 100%

Veneto

174~ Cabernet Sauvignon D.o.c. Piave - Masottina - 2007
175~ Cabernet Sauvignon D.o.c. Piave - Masott Lt. 0,37¢

Colli di Conegliano, Veneto Cabernet Sauvignon 100%
176~ cabernet Sauvignon Riserva "Ai Palazzi" D.o.c. Piav Masottina - 2003

Piave, Veneto Cabernet Sauvignon 100%
Affinato in botti di rovere di Slavonia e barriques francesii 24 ai 30 mesi. Maturazione in bottiglia

Frialr

177~ cabernet Franc D.o.c. Collio - Anselmi Giuseppe &igji - 2006

Collio, Friuli Cabernet Franc
1770~ Cabernet Sauvignon D.o.c. “Latisana” - Ca Stella
Friuli Cabernet
Alto Adl'je

178~ Cabernet Riserva D.o.c. Sudtirol - St. Michael Eppa2004

San Michele Appiano, Alto Adige Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc
Fermentazione e macerazione per 15 giorni in acciaio e affianto per 12 mesi in botte grande

179~ Cabernet D.o.c. Crli Sanct Valentin - St. Michael fan - 2003
San Michele Appiano, Alto Adige 80% Cabernet Sawngg0% Cabernet Franc

Fermentazione e macerazione per 20 giorni in acc@affinamento per 12 mesi in barrique nuove

€ 28,00
€ 45,00

€ 38,00

€ 20,00
€ 10,0(

€ 35,00

€ 28,00

€ 16,00

€ 28,00

€ 45,00
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Varie Regioni

Pirnot Nero

Lombardra
Pinot Nero I.g.t. Garda “Corteccio” - Cantrina - 204 € 36,00
Garda occidentale , Lombardia Pinot nero 100%

Macerazione e fermentazione per 18 giorni in vasche di asdizox . Malolattica in barriques (allier) 50% nuove
dove matura per 12 mesi. Segue un periodo di rippsasche di acciaio inox ed ulteriore affinameirtdoottiglia.

Veneto
Pinot Nero "Piave" D.o.c. - Masottina - 2007 € 20,00
Piave, Veneto Pinot nero 100%
T rentrrno
Pinot Nero Trentino - Maso Poli - 2006 € 28,00
Lavis, Trento Pinot nero 100%

Vinificazione di tipo tradizionale, con una maturazionecitca 12 mesi in recipienti di legno in rovere (tonneaux) di
piccole capacita, e in barriques.

Pinot Nero Riserva “Zinzéle” - Longariva - 20( € 55,0(
Rovereto, Trento Pinot nero 100%

Fermentazione sulle bucce per 2 settimane. Invecchiamesttairtb in piccole botti di rovere francese per circa 24
mesi e lungo affinamento in bottiglia.

Alto Adl'ye
Pinot Nero Blauburgunder Riserva D.o.c. SudtirolSt. Michael Eppan - € 30,00
ggnnl{hichele Appiano, Alto Adige Pinot nero 100%

Fermentazione in acciaio inox, con diverse follature e mazene totale per 15 giorni. Affinamento in botte grande
(70%) e barrique (30%) per circa 12 mesi.

Pinot Nero D.o.c. “Hausmannhof Riserva”- Haderburg2005 € 40,00
Salorno, Bolzano Pinot nero 100% (viti di Borgogna)
Eta media delle viti in produzione 16 anni - cloni franceses® per ettaro in uva: 50 gl.Raccolta delle uve manuale.

Fermentazione della durata di 14 giorni in vasche di acciedm follature manuali. Affinamento 12 mesi in barrique
nuove / 12 mesi in fusti usati, segue affinameamtuottiglia per minimo 12 mesi. Numero di bottighi®dotte: 2.600

TDS&AI‘\A
Pinot Nero I.g.t. Toscana “Riccionero” - Lanciola 2003 € 58,00
Impruneta, Firenze Pinot nero 100%

Vendemmia nella prima decade di Settembre, virificee in thanks di acciaio, maturazione in bottraiere del
Massiccio Centrale per 18 mesi.Affinamento minimbattiglia di 6 mesi. Produzione 6.000 botti



Varie Regioni

Merlot

Lombardra
188~ Merlot "Suer" Garda D.o.c. - Trevisani - 2006 € 18,00
Garda occidentale, Lombardia Merlot 100%

Affinamento per 6 mesi in botti di rovere e 3 nirediottiglia
189~ Merlot "Nepomuceno" Benaco Bresciano l.g.t. - Canna - 2004 € 38,00

Garda occidentale, Lombardia Merlot 100%

Macerazione e fermentazione per 12-15 giorni in vasche diagwdnox con follature giornaliere e delestages.
Malolattica e invecchiamento in barriques e tonnegaer circa 24 mesi. Segue affinamento in bottiglia

Veneto

191~ Merlot Riserva "Ai Palazzi" D.o.c. Piave - Masotia - 1998 € 48,00

Piave, Veneto — Cru i Palazzi Merlot 100%
Affinamento in botti di rovere di Slavonia e batres francesi dai 24 ai 36 mesi piu 3 mesi di matiarze in bottiglia

Trentino
192~ Merlot Riserva D.o.c. Trentino - Gaierhof - 2005 € 21,00
Trento (Tn) Merlot 100%
Lunga macerazione per 20 giorni con lieviti seletgraffinamento in Barriques per 18 mesi
193~ Merlot “Pivier” D.o.c Trentino - Cesconi - 2006 € 39,00
Trento (Tn) Merlot 100%

Lunga macerazione per 20 giorni con lieviti sele#tgraffinamento in Barriques per 18 mesi

S:/ra/\

Sicilia
194~ Syrah Sicilia I.g.t. “Sole di Sesta” - Cottanera AAgr. - 2006 € 32,00
Agrigento Syrah 100%

Tipo di suolo: lavico e alluvionale. Produzione: 6t/ha.@thmento: guyot. Vinificazione: diversi rimontaggi al igio
seguiti da delestage. Macerazione: permanenza ationdelle bucce per oltre 20 giorni

Affinamento: fermentazione malolattica in barriques neiaV rovere francese di Allier a media tostatura. Il periodo di
permanenza in legno é di 12 mesi.

Trentrno
195~ syrah I.g.t. Vallagarina - Vallarom - 2005 € 38,00
Avio (Tn), Trentin Syrah 1009

Produzione per ettaro 70 quintali. Produzione media aneu&D00 bottiglie.Fermentazione a contatto con le bucce per
circa 15-18 giorni, in barrique (30% nuove) per 12giné\ffinato in bottiglia per 12-18 mesi.



Varie Nazioni

Vine Esterr

Francia
Cotes du Rhone

196~ chateaneuf du Pape Appellation Contrdlée"Domaine dieux Lazaret" - € 75,00

Rhbéne Méridional

Cinsaut, Muscardin, Counoise, Vaccarése e Terrét. Nmnostante il numero di varieta sia cosi eleyat bene

Bourgogne

Premrer Cru

197~ Beaune ler Cru “Clos du Roi” - Domaine Rapet PéeFils - 2007 € 75,00
Cotes d'Or Pinot Nero
198~ Les St. Georges ler Cru - “Domaine Chevillon Cheaga- 2001 € 90,00
Cotes de Nuits Pinot Nero
Grand Cran
199~ Corton Pougets Grand Cru - Domaine Rapet Pére dsFi2004 € 115,00
Cotes d'Or Pinot Nero
Australia
Shiraz
200~ Weemala Shiraz Logan Central Ranges - AustraliaG0% € 35,00
Australia Shiraz 100%

Vendemmia manuale con selezione in vigna. Vinificazioadizionale in rosso con fermentazione di circa 10gg.
maturazione in barrique francesi e americane di 2°, 3° e 4%ga@gio per 18 mesi. leggero filtraggio prima
dell'imbottigliamento



